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HACCP is an important subject, because it is used been in many of the current 
international food quality assurance directives and regulations. Under these, the 
emhasis has been switched to the situation wher the manufacturer is required to 
demonstrate and keep destailed records that every reasonable precaution nas been taked 
to ensure that the product wil be sefe to eat. 
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În această perioadă consumatorii devin din ce în ce mai conştienŃi de 
importanŃa aspectelor igenice ale vieŃii şi alimentaŃiei lor, ca urmare a devenit 
obligatoriu pentru toŃi producătorii de alimente să respecte exigenŃele igienico-
sanitare şi tehnologice în cadrul unităŃilor de poducere şi prelucrare a 
alimentelor. 
Realizarea calităŃii totale în industria alimentară este un obiectiv care nu 
poate fi atins fără o rezolvare a problemelor igienice în producŃie. Pentru 
rezolvarea problemelor menŃionate anterior, în anii '80, în Ńările cu o industrie şi 
economie dezvoltată (cum ar fi SUA, Canada, tările Uniiunii Europene) s-a 
preconizat introducerea unor sisteme bazate pe evaluarea şi prevenirea riscurilor 
asociate producŃiei alimentelor, sisteme de tipul HACCP. 
HACCP este acronimul pentru "Hazard Analysis. Critical Control Point" 
("Analiza Riscurilor. Puncte critice de control"), care este o metodă sistematică 
de identificare, evaluare şi control a riscurilor asociate producŃiei alimentelor. 
Se ştie că sistemul HACCP a fost pus la punct, pentru prima dată, în 1959 
de către compania Pillsbury în proiectele sale de cercetare şi reaşizare a 
produselor alimentare destinate programelor spaŃiale americane. La 
fundamentarea metodei HACCP au colaborat, alături de compania Pillsbury, 
AgenŃia NaŃională pentru Aeronautică şi SpaŃiul cosmic a SUA (NASA), Grupul 
de Proiectare pentru Laboratoare SpaŃiale al ForŃelor Americane ale SUA şi 
Laboratoarele Natick ale Armatei SUA. 
În condiŃiile actuale, integrare în Uniunea Europeană, industria alimentară 
din Ńara noastră trebuie să se alinieze sub toate aspectele la cerinŃele unei 




producŃii moderne şi sigure a alimentelor. Este absolut necesar ca toate unităŃile 
să îşi revizuiască atitudinea în ceea ce priveşte siguranŃa alimentară. Aceasta 
presupune aplicarea unor standarde de igienă a producŃiei, a Codurilor de bune 
practici de lucru (GMP – Good Manufacturing Practices), a sistemului HACCP 
şi realizarea şi acreditarea sistemului propriu de calitate conform standardelor 
din seria ISO 9000, adoptate în România sub forma Standardelor STAS ISO 
9000. trebuie să menŃionăm existenŃa, în Ńara noastră, a Ordinului Ministerului 
SănătăŃii din 18 octombrie 1995 privind introducerea şi aplicarea sistemului 
HACCP în circuitul alimentelor. 
Elementul cheie prin care se poate controla procesul de producŃie poate fi 
analiza HACCP. Cu ajutorul acestei metode sunt identificate şi analizate 
riscurile asociate produsului şi procesului, indicându-se apoi punctele critice 
pentru realizarea inocuităŃii produselor. IneficienŃa sau lipsa controlului în 
oricare din punctele identificate poate duce la obŃinerea unor produse finite care 
să pună în pericol sănătatea sau viaŃa consumatorului. 
Utilizarea metodei HACCP este extrem de utilă şi eficientă, deoarece 
unitatea producătoare nu-şi permite şi nici nu are cum să verifice produsele 
finite în proporŃie de 100%. În condiŃiile în care, ipotetic, controlează prin 
metode de laborator intreaga producŃie, există totuşi posibilitatea unor abateri 
care nu au fost detectate. Principalele cauze ar putea fi: erorile umane, 
eşantionarea incorectă, limitele de măsurare ale aparaturii utilizate pentru 
realizarea controlului, efectul fiind pătrunderea pe piaŃă, şi deci la consumator, a 
unor produse periculoase pentru consum. 
Metoda HACCP este o metodă de abordare sistematică a realizării 
siguranŃei pentru consum a produselor alimentare care se realizează pe baza 
unor principii de bază. Conform ghidului NACMCF aceste principii sunt: 
1. Evaluarea riscurilor asociate cu obŃinerea şi recoltarea materiilor prime şi a 
ingredientelor, prelucrarea, manipularea, depozitarea, distribuŃia, prepararea 
culinară şi consumul produselor alimentare; 
2. Determinarea punctelor critice prin care se pot Ńine sub control riscurile 
identificate; 
3. Stabilirea limitelor critice care trebuie respectate în fiecare punct critic de 
control; 
4. Stabilirea procedurilor de monitorizare a punctelor critice de control; 
5. Stabilirea acŃiunilor corective ce vor fi aplicate atunci când, în urma 
monitorizării punctelor critice de control, este detectată o deviaŃie de la limitele 
critice; 
6. Organizarea unui sistem eficient de păstrare a înregistrărilor, care constituie 
documentaŃia planului HACCP; 
7. Stabilirea procedurilor prin care se va verifica dacă sistemul HACCP 
funcŃionează corect. 
În tabelul 1 este prezentată analiza riscurilor la sacrificarea bovinelor. 






Analiza şi evaluarea riscurilor la sacrificare bovinilor într-un abator 
Nr. Procesul Tip de risc Evaluarea riscului Cauză  Măsuri preventive PC / 
PCC 





Animalele provenite din 
crescătoriile intensive sau din 
gospodării, pot fii contaminate cu 
substanŃe chimice provenite din 
alimentaŃia zilnică sau din 
tratamentele medicamentoase. 
Aceste substanŃe pot avea efecte 
nedorite asupra sănătăŃii 
consumatorului. Pesticidele având 
efect cancerigen, iar antibioticele 
pot da o imunitate nedorită 
organismului. 
Imposibilitatea identificării 
animalelor. Lipsă acte, set 
incomplet de acte, acte false.      
Nerespectarea timpului de 
aşteptare urmat tratamentului 
animalelor sau folosirea unor 
medicamente neavizate de către 
Ministerul SănătăŃii. Hrană 
necorespunzătoare din punct de 
vedere a nivelului de substanŃe 
folosite în tratamentele agricole. 
Folosirea substanŃelor de tratare 
a dăunătorilor din agricultură 
altele decât cele avizate de către 
Ministerul SănătăŃii (ex. DDT.    
Introducerea spre 
sacrificare numai a 
animalelor ce pot fi 
identificate prin 
Certificat sanitar-
veterinar, Bilet de 








Animalele sunt purtători de 
paraziŃi, microorganisme şi viruşi 
care pot fi transmişi prin 
consumul de carne la om. E.coli 
O157:H7 poate fi găsită în tractul 
intestinal al bovinelor şi poate 
provoca gastroenterită 
hemoragică, sindromul uremic şi 
hemoragic, purpura 
trombocitopenică şi trombonică.  
 Creşterea şi îngrăşarea 
animalelor în condiŃii precare. 
Deparazitări ineficace sau lipsa 
acestora., animale bolnave şi 
purtătoare de microorganisme, 
paraziŃi şi virusuri. Stresarea 
animalelor în timpul 
transportului şi condiŃii 
improprii de transport. 
Introducerea spre 
sacrificare numai a 
animalelor ce pot fi 
identificate prin 
Certificat sanitar-
veterinar, Bilet de 
adeverire a proprietăŃii 
















Pot avea loc îmbolnăviri 
încrucişate între animalele 
bolnave şi cele sănătoase.  
Îmbolnăvirea animalelor pe 
perioada timpului de odihnă, 
sursa fiind animalele purtătoare 
de boli ce nu au fost examinate 
riguros prin examenul ante-
mortem. 
Examen ante-mortem 
riguros care să ateste 
starea clinică sănătoasă 
declarată pe Certificatul 





Fizic ,Biologic (creier, 
stresarea animalelor  ) 
BucăŃi de creier care pot fi 
împrăştiate datorită neutilizării 
corespunzătoare a pistolului. Pot 
avea loc contaminări încrucişate 
datorită neigienizării 
corespunzătoare a pistolului. 
Datorită asomării ineficiente şi 
aplicării dublei asomări animalul 
intră în stare de stres cu 
repercursiuni asupra calităŃii 
cărnii. 
Igienizare necorespunzătoare a 














patogene provenite de 
pe piele, păr conŃinut 
gastro – intestinal. 
Contaminarea carcasei (în zona 
plăgii de sângerare) cu 
microorganisme provenite de la 
nivelul pielii, sau prin secŃionarea 
accidentală a traheei şi/sau a 
esofagului. 
Nerespectarea procedurii de 
lucru pentru sângerare 
(folosirea regulii celor două 
cuŃite), personal neinstruit 
pentru această operaŃie. 
Respectarea procedurii 
de lucru pentru 
sângerare, instruirea 
personalului în vederea 
respectării igienei şi în 
vederea executării 
operaŃiei în bune 
condiŃii pentru a evita 
secŃionarea traheei 












Contaminarea carcasei cu păr şi 
corpuri străine (paie, resturi 
alimentare) provenite din 
conŃinutul gastro - intestinal.  
Nerespectarea procedurii de 
lucru pentru sângerare, 
neutilizarea regulii celor două 
cuŃite, ceea ce poate duce la 
contaminarea carcasei cu păr. 
Personal neinstruit pentru 
această operaŃie, ce poate să 
ducă la secŃionare esofagului. 
Respectarea procedurii 
de lucru pentru 
sângerare, în vederea 
executării operaŃiei în 







patogene. (E. Coli, 
Salmonella, B 
Coliforme) 
O slabă legare a esofagului poate 
să ducă la desfacerea ligaturii şi 
contaminarea carcasei cu 
microorganisme provenite din 
tractusul gastro – intestinal, care 
se pot regăsi în carne.  
Scurgerea conŃinutului gastro-
intestinal pe carcasă  
nerespectarea procedurii de 
lucru, eroare umană. 
Instruirea şi reinstruirea 
personalului privind 
procedurile de lucru. 




BucăŃi de furaje 
Contaminarea carcasei cu corpuri 
străine din tractul gastro - 
intestinal.   
Scurgerea conŃinutului poate să 
ducă la contaminarea carcasei 
cu corpuri străine (resturi de 
furaje). 
Instruirea personalului 













Contaminarea cu microorganisme 
provenite de pe piele şi/sau din 
laptele ugerului, materii fecale. 
Contaminare încrucişată. 
Nerespectarea procedurilor de 
lucru, poate face ca partea cu 
păr a pielii să intre în contact cu 
carcasa şi astfel are loc o 
contaminare cu 
microorganisme. De asemenea 
laptele scurs din uger printr-o 
îndepărtare deficitară poate 
contamina carcasa, fiind un 
mediu propice pentru 
dezvoltarea microorganismelor 
sau existenŃa unui lapte 
mastitic. 
Nerespectarea regulii celor două 
cuŃite şi a manoperelor. 
Nesterilizarea cuŃitelor şi a 
cleştilor după fiecare manoperă. 
Respectarea 
procedurilor de lucru. 
Instruirea şi reinstruirea 











Părul poate ajunge pe suprafaŃa 
carcasei prin răsucirea pielii şi 
mai apoi acesta dacă nu este 
îndepărtat în următoarele faze 
ajunge în produsul finit  
Nerespectarea proceduri de 
lucru pentru prejupuire, privind 
succesiunea etapelor. Eroare 
umană datorată neglijenŃei. 
Nefolosirea metodei celor două 
cuŃite. 
Respectarea 
procedurilor de lucru, 
prejupuirea în ordine 
descendentă de la copite 










patogene Salmonella,  
E. Coli serotip I 
Contaminarea cu microorganisme 
provenite din anus, de pe 
suprafaŃa anusului şi a pielii. 
Contaminarea încrucişată cu alte 
carcase.   
Principalul factor care poate 
duce la contaminarea carcaselor 
este cel uman, datorită 
nerespectării procedurilor de 
lucru. Metoda celor doua cutite. 
Este obligatoriu legarea 
anusului şi acoperirea 
lui cu pungă, apoi 
introducerea lui în 
cavitatea abdominală.  
 
– 







Contaminarea carcasei cu păr şi 
alte impurităŃi provenit de pe 
suprafaŃa pielii. 
Igiena necorespunzătoare a 
mâinilor operatorului şi/sau a 
cuŃitelor 
Respectarea procedurii 
de lucru, igienizarea 
cuŃitelor şi a mâinilor 
după fiecare atingere a 





patogene Salmonella,  
E. Coli serotip I 
Contaminarea cu microorganisme 
provenite de pe suprafaŃa cu păr a 
pielii. 
Vizate sunt E.coli şi Salmonella. 
Contaminare încrucişată. 
 Rularea incorectă a pielii pe 
tambur, desfăşurarea tamburului 
înaintea trecerii carcasei la 
pasul următor, igiena precară a 
mâinilor şi a cuŃitlor. 
La jupuire este 
important ca pielea să 
fie desfăşurată de pe 
tambur numai după ce 
carcasa a trecut într-o 
fază următoare.  
Utilizarea de cuŃite 
igienizate / sterilizate 
mâinilor după fiecare 









Contaminarea carcasei cu păr 
provenit de pe suprafaŃa pielii. 
Igiena precară a mâinilor 
operatorului şi a cuŃitelor 
Respectarea procedurii 
de lucru, igienizarea 
cuŃitelor şi a mâinilor 
după fiecare atingere a 








Contaminarea carcasei cu SRM 
(măduvă). 
Nerespectarea procedurii de 
lucru.   
Folosirea a cel puŃin 
două cuŃite, dintre care 
unul identificat prin 












E. coli serotipI 
SecŃionarea tractului gastro-
intestinal poate duce la 
contaminarea carcasei cu 
microorganisme. În această etapă 
pierderea controlului asupra 
operaŃiei poate duce la o 
contaminare masivă . 
Nerespectarea procedurilor de 
lucru. Igiena precară a mâinilor, 
a cuŃitelor şi a plaformei de 
descărcare a viscerelor.  
Respectarea 
procedurilor de lucru, 
igienizarea platformei, a 
mâinilor şi a cuŃitelor. 
Folosirea cuŃitelor cu 
lama spre exterior. 
10 Eviscerare 
Fizic 
Hrană nedigerată, păr, 
pietre de dimensiuni 
mici 
Corpurile străine pot ajunge pe 
carcasă.  
Nerespectarea procedurii de 
lucru. NeglijenŃă, igiena precară 
a rampei şi a mâinilor. 
Respectarea 
procedurilor de lucru. 







Contaminarea carcasei cu SRM,  
sau contaminarea încrucişată a 
carcaselor.  
Nerespectarea procedurilor de 
lucru. Folosirea neadecvată a 
fierăstrăului şi lipsa sterilizării 
acestuia. 
Respectarea 
procedurilor de lucru, 
sterilizarea fierăstrăului 




Rumeguş de os 
 
Rumeguşul de oase poate 
contamina carcasa şi ajunge până 
în produsul finit. 
FuncŃionarea fierăstrăului fără 
sistem de spălare prin 
pulverizarea apei. 
Respectarea procedurii 
de lucru, verificarea 
sistemului de spălare 






Contaminarea carcasei SRM 
(măduvă). Pot avea loc 
contaminări încrucişate între 
carcase. 
 
Nerespectarea procedurilor de 
lucru. Folosirea cuŃitului fără a 
fi igienizat şi sterilizat la mai 
multe carcase ce duce la 
contaminarea încrucişată. 
 Despicare necorespunzătoare 
cu deschiderea incompletă a 
canalului medular. 
Respectarea 
procedurilor de lucru, 
sterilizarea cuŃitelor 
după fiecare carcasă, 















Contaminarea carcasei cu 
microorganisme prin manipularea 
necorespunzătoare.  
Contaminarea încrucişată. 
Neigienizarea mâinilor, a 
cuŃitelor şi a instrumentarului.  
Respectarea legislaŃiei şi 
a notelor de serviciu. 
Instruirea de către DSV 
a medicului veterinar de 





14 Depozitare Biologic 
Microoganisme 
patogene. 
Multiplicarea microorganismelor. Multiplicarea 
microorganismelor datorită 
neinhibării acestora prin regim 
de temperatură, şi umiditate 
relativă neadecvată sau/şi 
timpului prelungit de răcire. 
Întocmirea de 
termograme ce verifică 
evoluŃia temperaturii 
aerului din frigorifer şi a 
centrului termic 
(temperatura la osul 
pulpei ), în timpul 
refrigerării. Respectarea 
încărcării specifice a 
depozitelor. Respectarea 








SubstanŃele folosite la igienizare 
printr-o proastă manipulare pot 
ajunge pe suprafaŃa carcasei de 
carne, poluând-o conducând la 
afectarea sănătăŃii consumatorilor. 
LubrifianŃii folosiŃi la utilaje pot 
ajunge accidental pe carcase Ńi 
mai apoi în produsul finit.   
Nerespectarea procedurilor de 






numai a ustensilelor 
destinate acestui scop. 
Verificarea eficienŃei 
igienizării şi a limpezirii 











Microorganismele şi virusurile 
pot contamina spaŃiu de 
sacrificare, utilajele, atmosfera. 
Nerespectarea procedurilor de 
igienizare. Folosirea de 
detergenŃi în concentraŃii 
insuficiente şi la temperaturi ce 
nu au efect bactericid. 




igienizare şi a indicaŃii 
tehnice de folosire date 
de către producători. 
Verificarea prin sistemul 




Metal, sticlă, bucăŃi de 
construcŃie, plastic, 
material organic solid 
(păr, unghii, resturi de 
carne). 
Aceste riscuri se pot întâlnii în 
încăperile destinate sacrificării şi 
pot ajunge accidental pe carcasă 
şi mai apoi în produsul finit. 
Nerespectarea procedurii de 
igienizare. CurăŃirea precară a 
tuturor zonelor. Neverificarea 
stării utilajelor, instrumentarului 
şi a zidăriei după efectuarea 
igienizării şi înaintea începerii 
lucrului. 
Respectarea procedurii 
de igienizare, instruirea 


















După realizarea analizei riscurilor şi stabilirea măsurilor corective 
este obigatorie monitorizarea şi inregistrarea punctelor critice de control, 
precum şi organizarea eficientă a acŃiunilor corective ce vor fi aplicate şi 
organizarea şi funcŃionarea unui sistem uşor accesibil de păstrare şi 
înregistrare a documentaŃiei planului HACCP. 
Următoarea etapă va fi aceea de stabilire a procedurilor prin care se 
va verifica dacă sistemul HACCP funcŃionează corect şi dacă măsurile 





Dacă se implementează sistemul HACCP de analiză şi control a 
procesului tehnologic de sacrificare a bovinelor se reduce, până la 
anihilarea compeltă riscului de obŃinere a unor produse insalubre, care să 
pună in pericol sănătatea sau viaŃa potenŃialilor consumatori. 
În condiŃiile în care în Marea Britanie, unde sistemul de tip HACCP 
se aplică şi este obligatoriu încă din 1995, la noi s-a constatat un inters tot 
mai mare pentru introducerea acestuia abia după 2000, în momentul de faŃă 
tot mai multe unităŃi de producere şi procesare a alimentelor, şi-au realizat 
sau sunt în curs de realizare şi implementare a sistemului. 
În momentul în care vom fi admişi în Uniunea Europeană, vor face 
faŃă concurenŃei şi vor rezista normelor impuse de aceasta, unităŃile care au 
implementat un sistem eficient de control al calităŃii pentru a furniza 
produse finite de calitate superioară, cu indici de calitate corespunzători şi 
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